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บทคัดยอ 
การศึกษาการควบคุมการเกดิสีน้ําตาลของเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงโดยการใชสารปองกันการเกิด

สีน้ําตาล 2 กลุม คือ กลุม carboxylic acids ประกอบดวย citric acid, malonic acid, oxalic acid และ tartaric acid 
และกลุม sulfur-containing amino acids ประกอบดวย cysteine, glutathione, และ  N-acetylcysteine ท่ีระดับ
ความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับน้ํากล่ันและโซเดียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 3.0 เปอรเซ็นต ซ่ึง
เปนสารท่ีใชในทางการคาเพื่อปองกันการเกิดสีน้ําตาลบนผิวมะพราว พบวาการแช oxalic acid, glutathione, และ 
N-acetylcryteine มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลและสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือก
มะพราวไดดกีวาการแชในน้าํกล่ัน แตอยางไรก็ตามการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตมีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
การเกิดสีน้ําตาลไดดีท่ีสุด จากน้ันนาํเปลือกมะพราวมาแชใน oxalic acid, glutathione, และ N-acetylcryteine 
โดยปรับความเขมขนเปน 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต พบวา N-acetylcryteine ความเขมขน 1.0 และ1.5 
เปอรเซ็นต สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลและชะลอการเปล่ียนแปลงสีบนช้ินเปลือกมะพราวไดดีท่ีสุด ดังนัน้
จึงเลือกใช N-acetylcryteine ท่ีระดับความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต ไปทําการศึกษาตอรวมกับการหุมดวยฟลม 
PVC ความหนา 13 ไมโครเมตร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 สัปดาห แลวยายไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน พบวาการแชผลมะพราวตัดแตงใน N-acetylcryteine ความเขมขน 1 
เปอรเซ็นต และหุมดวยฟลม PVC สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดเพยีงชวงเวลาส้ันๆ ประมาณ 6-7 วัน 
หลังจากนัน้สงผลใหการเกดิสีน้ําตาลมากกวาการยับยั้ง ในขณะท่ีการแชผลมะพราวใน N-acetylcryteine ความ
เขมขน 1 เปอรเซ็นตและไมหุมดวยฟลม PVC มีประสิทธิภาพในการยบัยั้งการเกดิสีน้ําตาลไดดกีวา แตไมเทากับ
การแชผลมะพราวในโซเดยีมเมตาไบซัลไฟตและหุมดวยฟลม PVC ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสี
น้ําตาลไดดีท่ีสุด เม่ือวิเคราะหคุณภาพของน้ํามะพราวในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 13 องศา
เซลเซียส พบวาปริมาณวติามินซีในน้ํามะพราวลดลง สวนปริมาณกรดไขมันอิสระในนํ้ามะพราวเพิ่มมากข้ึน 
เม่ือระยะการเก็บรักษานานขึ้น และผูบริโภคเร่ิมไมยอมรับลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติของน้ํามะพราว
เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 วนั 
 
 


